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  .الحسية ھاتصميم العملية الحرارية ل�غذية المعلبة ودراسة صفات

                                                                                                     

     

  

 

  

  

  الخ�صة

الحار والثوم ف++ي عل++ب زجاجي++ة  ا*خضرواللوبياء والفاصوليا الخضراء والفلفل  والقرنبيطتم تعليب الجزر       

  ريـفيف العشجالت ـنزم ة في المعقم وفي العلب ومن ثم حسابرارـملم . قيست درجة الح 90Ǿ×  100قياس 

 D  والمقاوم++ة الحراري++ةZ  واحتمالي++ة الفس++اد وثاب++ت مع++دل التفاع++لK  وقيم++ةQ10  وطاق++ة التنش++يطEa  وقيم++ة

  التعقيم وزمن العملية الحرارية والھكية والتقييم الحسي .

 ا*خض++رواللوبي++اء والفاص++وليا الخض++راء والفلف++ل  والق++رنبيطفي++ف العش++ري للج++زر جأظھرت النت++ائج ان زم++ن الت

1-دقيق++++ة  5.29،  3.70،  3.67،  4.88،  4.49،  4.46الح++++ار والث++++وم 
 Zعل++++ى الت++++والي ، وتراوح++++ت ق++++يم  

 10.34للميكروبات بين 
o وق++يم  القرنبيطفي  12.25 إلىالثوم  في م.F121

11.33 
ف++ي الج++زر واق++ل دقيق++ة  4.34=  

 أم++االحار  ا*خضرفلفل لل 9.17كانت  Q10 ـوان اقل قيم ل اللوبيافي دقيقة  F11.17 121  =1.98قيمة لھا كانت 

ف++ي الفاص++وليا  1-دقيق++ة  K  0.471 ـ، واق++ل قيم++ة ل++ 7.62وبلغ++ت قيم++ة فق++د كان++ت للفاص++وليا الخض++راء  أعل++ى

 التنش++يطالحار ، في حين بلغ++ت اق++ل قيم++ة لطاق++ة  ا*خضرفل في الفل 1-دقيقة  0.557قيمة كانت  وأعلىالخضراء 

جول /كغم  كيلو 330559.3قيمة لھا كانت في الفاصوليا وبلغت  وأعلىجول / كغم في الجزر  كيلو 262410.6

بطريقة التعليب وبينت النتائج ان زمن العملية الحراري++ة  ا*غذيةلحفظ ھذه  احتمالية الفساد مؤشر جيد وأعطت، 

  .   والقرنبيطالحار واللوبياء ثم الجزر والفاصوليا الخضراء  ا*خضرلتعقيم الثوم المعلب كان اقل من الفلفل 

  

  الصفات الحسية .   -تعليب    -مفتاح الكلمات :   العملية الحرارية   
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  المقدمة 

لض++مان نوعي++ة جي++دة  اYنس++اناحدى التقنيات الرئيسية الت++ي اخترعھ++ا heat process العملية الحرارية تعد       

وھ++ي  Retortالمعق++م الح++راري  باس++تعمالم تق++يم الح++راري لغذي++ة المعلب++ة ت++التعلص++حة المس++تھلك ، ان للمن++تج و

) . وھ++ي طريق++ة  Teixeira & Tucker , 1997س++نة (  200 زھ++اءالط++رق المس++تخدمة لتقني++ات الحف++ظ  أح++دى

م++ن  أكث++ردة ــــ++ـلم ا*غــ++ـذيةي معام++ل فر الخزني لغذية المعلبة واستعملت ـــــــلثبات العم ا*غذية لحفظمھمة 

ھذه الطريقة ، يج++ب ان تتجن++ب تع++ريض المن++تج ال++ى المع++امت ف) مع ذلك    Simpson et al., 2007(   قرن

  . المنتوج  بنوعيةالحرارية العالية فوق الدرجة المثالية لكي c تؤثر سلبا 

  fh (دقيق++ة) ثاب++ت مع++دل التس++خين لمث++ت++راق الح++راري خدرجة الحرارة استعملت لتضمن عوامل اcو  ان الزمن

و ثاب++ت    Jch   عام++ل التب++ادل الح++راري ول++دورة لوغارتيمي++ة واح++دة .ويساوي زمن منحنى اcخت++راق الح++راري 

حس++اب الھكي++ة  ال++ى باYض++افة ،لدورة لوغارتيمية واح++دة  التبريد ويساوي زمن منحنى   fc(دقيقة) معدل التبريد

 Ball وزمن العملية الحرارية وھنالك طرق عديدة استعملت لحساب زمن العملية الحرارية والھكية منھا طريقة

   .) Phams  )Afsghi et al., 2001 و Stumbo و

 ن بص++ورة ابط++أ م++نـ++ـتسخ يي للعلب++ة وھ++ــ++ـن ف++ي المرك++ز الھندسـ++ـوالمعلبات تك فية ــان منطقة التسخين البطيئ

يم النھ++ائي عن++د تل++ك ـ++ـرارة التعقـ++ـة حـ++ـى درجـول للوص++ول ال++ـ++ـلعلب++ة وتتطل++ب زم++ن اطاcخرى ل ة اcجزاءـــبقي

ان المركز الحراري للعلب اcسطوانية يكون في  Fellows) 1996. وأشار (  ) Pflug , 1987(  ة ــــــالمنطق

العل++ب وف++ي حال++ة اcنتق++ال الح++راري بالحم++ل ف++ان  المركز الھندسي لھا في حال++ة انتق++ال الح++رارة بالتوص++يل داخ++ل

  العلوي من قاعدة العلبة .الثلث المركز الحراري يكون في 

ف++ي الغ++ذاء ح++رارة م++ؤثرة عل++ى الص++فات المرغوب++ة ف++ي الغ++ذاء  وا*نزيمات الحيةتعتبر الحرارة المھلكة للكائنات 

البكتريا المسببة للتلف في ابعد نقطة داخل  إبادة تضمنالحرارية التي  توعليه يجب ان يتم اختيار انسب المعام

الحك+++يم وعب+++د ج+++ودة عالي+++ة للمنت+++وج النھ+++ائي المعق+++م ( والغ+++ذاء المعل+++ب وبالوق+++ت نفس+++ه تض+++من قابلي+++ة خزني+++ة 

  ) . 1985علي،

اذ تتن++اقص خل عمليات التعقيم لغذية ينخفض عدد الميكروبات في اcغذية بناءا على درجة ح++رارة المن++تج ،  

 التخف++يضالخيا الميكروبية الحي++ة مث++ل الس++الموني وبكتري++ا القول++ون بطريق++ة لوغارتيمي++ة ، ويع++رف زم++ن  عدادأ

%  عندما  90بنسبة  الميكروباتبانه الوقت الضروري لتقليل عدد D  ( decimal reduction timeالعشري ( 

) أي ان العدد اcصلي  2D1اساس (  عقيم علىتيحسب وقت اليرسم عدد الميكروبات في شكل نصف لوغارتيمي 

. وانما تقبل نظريا او احص++ائيا بوج++ود س++بور واح++د الصفردورة لوغارتيمية وان عدد البكتريا يھبط الى  12يھبط 

   (Toledo,2007). ) و1985الحكيم وعبد علي،(

م فري++دا لوص++ف المقاوم++ة الحراري++ة للج++راثيم امعZ  ( thermal resistanceيكون ثابت المقاومة الحرارية (  

              ) . 2000اليحيى، %  ( 90) بنسبة  Dالبكترية وھو الزيادة في درجة الحرارة الضرورية لتخفيض قيمة ( 
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 ةـ++ـوان الثباتي++ة الحراري++ة للكائن++ات الحي    م لتثبيط المايكروبات 4ْ – 2) بشكل عام يتراوح مداھا من  Zان قيم ( 

  ) للكوليس+++تريديوم بتيوليني+++وم 12D(  ير م+++ن الخي+++ا الخض+++رية بع+++دـــ+++ـورات ھ+++ي اعل+++ى بكثــ+++ـلتك+++وين السب

(Clostridium botulinum) ؛  )1985وعبد علي،( الحكيمToleedo, 2007 ; Betts & Gaze , 1992 ; 

Betts , 1992 ; Norwin & Thompson , 1986 ; Robert et al., 1996 )  

 D (decimal reduction time)  ،Z (thermalان قيم++ة    El – samahy et al. ( 2008 )د ووج++      

resistance)   ،F (thermal death time)  قيم++ة التعق++يم ،F/D (sterilization value)   1.85كان++ت  ،

) مل++م عل++ى درج++ة  Ǿ 65×  110على الت++والي عن++د تعق++يم عل++ب الكمث++رى قي++اس (      21.88،  40.47،  37.5

  دقيقة. 20م لمدة  110.5ْحرارة 

وقيم++ة  Ea، طاقة التنشيط  K،ثابت معدل التفاعل  D  ،F  ،Z  ،Q10تقدير قيم إلى  الحالية الدراسةت ھدفوعليه 

عن++د تعق++يم الج++زر والقرن++ابيط واللوبي++ا والفاص++وليا العملي++ة الحراري++ة زم++ن وحس++اب واحتمالي++ة الفس++اد  التعق++يم 

  ودراسة التقييم الحسي لھا .الخضراء والفلفل اcخضر الحار والثوم  المعلبة في علب زجاجية 

  المواد وطرائق العمل

والفاصوليا الخضراء و الفلفل  واللوبيا القرنبيطمن الخضراوات وھي الجزر و  أنواعالدراسة لتعبئة ستة  أجريت

  الثوم في علب زجاجية مقاومة . و الحار*خضر ا

   Materials                                                                                                   المواد

   -الخضراوات :  – 1

  . اق المحلية في البصرة جمعت الخضراوات المستعملة في الدراسة من اcسو     

   -العبوات الزجاجية :  – 2

                      قي+++++اس م+++++ل 500س+++++عة اس+++++تعملت العب+++++وات الزجاجي+++++ة المقاوم+++++ة للح+++++رارة لغ+++++رض التعق+++++يم والحف+++++ظ      

 )010 ×90 Ǿ (ملم.  

   -المحلول الملحي  : – 3

  ) % ، كما استعمل الماء المقطر في جميع التجارب . 2(  وبتركيزاستعمل الملح النقي    

   -اcوساط الزرعية :  -3

  الھندية .  Himediaالمجھز من شركة   Nutrient Agar ( N. A. )استعمل الوسط الزرعي 

                                                                      Methods طرائق العمل

  Sterilization                                                                                   يمالتعق – 1

العالق++ة بھ++ا ي++دويا لك++ون الكمي++ة المس++تعملة قليل++ة  وا*تربةالمواد الطينية  *زاله تللخضراواعملية الغسل  أجريت

طي++ع الج++زر ال++ى وتق  Cutting بيطاللقرن++عملي++ة التقش++ير للث++وم والتقطي++ع  تغم / عبوه ، كم++ا اجري++ 200وبواقع 
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م++ل ووض++ع  500عملية التعبئة للخضراوات في العبوات الزجاجية ذات الحج++م  أجريت، بعده   Slicingمقاطع 

) مْ لغرض طرد الھواء الموجود في العب++وة  72 – 71)%  الساخن بدرجة حرارة (  2( بتركيزالمحلول الملحي 

عملي++ة التعق++يم ، تم++ت عملي++ة  أكم++الوأجري++ت عملي++ة التعق++يم وبع++د وادخل فيھا المزدوج الحراري العلب  أغلقت، 

    التبريد باستعمال الماء وبطريقة التبادل الحراري .

) مْ ث++م التبري++د بم++اء درج++ة درج++ة  121وتم قياس درجة الحرارة داخلھا لكل دقيقة ووصوc الى درجة حرارية ( 

*طوار التسخين   fc , fhداخل العلبة ومن ثم تقدير قيم  ) مْ 40 – 35م وصوc الى درجة حرارة (  25ْحرارته 

  )   Valentas et al., 1997من خل المعادلة التالية (  Dوالتبريد على التوالي إضافة الى ذلك تم حساب قيمة 

  

D= ( t2 – t1 ) / { log ( a) – log ( b) } ----------- 1 

  

a  . عدد الكائنات الحية قبل التسخين =  

b = . عدد الكائنات الحية بعد التسخين  

  من المعادلة التالية  Zكما حسبت قيمة 

Z = ( T2 – T1 ) / { log ( D1) – log ( D2 )} ---------- 2 

D1 121( اقل م++ن  :زمن التخفيض العشري عند درجة حرارة معينة 
o(م  ،D2:  زم++ن التخف++يض العش++ري عن++د

 121( اخرىدرجة حرارة 
o.(م    

   Microbial Test                                                           الفحوصات الميكروبية – 2

غ++م م++ن العين++ة واض++يف اليھ++ا  10الميكروبية للعينات قيد الدراسة وذلك بتحضير التخ++افيف ب++وزن  ا*عدادقدرت 

 % مع الرج لتحضير  0.1بتركيز   Pepton Waterمل من محلول ماء الببتون  90
10

ضرت التخ++افيف حو 1-

  ) .  Andrews, 1992الطريقة الي اوصى بھا (  تاcخرى وزرعت اcطباق بطريقة الصب واعتمد

    Total countالعد الكلي    1 – 2

 .  Nutrient Agarاجري العد الكلي لحياء المجھرية الھوائية ِ قبل التعقيم وبع++ده باس++تعمال الوس++ط الزرع++ي 

 15م تحت ضغط  121ْغم / لتر ومن ثم التعقيم بدرجة حرارة  28) الھندية باخذ  ( Himediaالمجھزمن شركة 

س++اعة ، اجري++ت عملي++ة  48 – 24م ولم++دة  37ْوبع++د عملي++ة ال++زرع حض++نت اcطب++اق بدرج++ة ح++رارة  2باون++د/انج

 ,Andrewsوحسب الطريقة الت++ي اوص++ى بھ++ا  ) ْم120،  110؛  100،  90،  0( الزرع للمعامت الحرارية 

1992 )   (.  

قطر سلك المزدوج  copper constantكونستنان  –استعملت مزدوجات حرارية نوع نحاس  -ا*قطاب :  – 3

ملم ومن صنع شركة بولكس اcنكليزية في الثلث العلوي من قاعدة العلبة الزجاجي++ة ذات القي++اس  0.37الحراري 

 )100  ×90 Ǿ  )   ملم لقياس درجة الحرارة في النقطة الباردة داخل العلبة (Fellows , 1996 . (  
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                                                             Spoilage Probabilityأحتمالية الفساد  – 4

 باYض++افةالتصنيع الحراري لتقليل الفس++اد  يصممعند اcخذ باcعتبار ثبات الزمن لصحية المنتجات الغذائية ،  

  -الفاسدة اثناء عملية تصنيع المنتج وكا*تي : ا*وعيةعدد  دالى الزمن الميكروبي ، تستخدم احتمالية الفساد لتحدي

 ( Singh & Heldman , 1993 )  

   

1 / r = No / 10
F/D ---------- 3   

 

r      وعيةcعدد ا =  

No   وليcعدد الميكروبات ا =  

F/D قيمة التعقيم =  

  

                                                              Kثابت معدل التفاعل  – 5

   -ويحسب من المعادلة التالية :

( Valentas et al., 1997 )  

  

K =  2.303/D ---------- 4  
  K 1- : ثابت معدل التفاعل (دقيقة

.(  

   -: Q10قيمة  - 6

  لوصف تاثير درجة الحرارة على معدل التفاعل وتحسب من المعادلة . Q10وتسنخدم قيمة 

( Singh & Heldman , 1993 )  

  

Q10 = 10 
10/z

  -------- 5  
  

  طاقة التنشيط  – 7

   التالية: لتاثير درجة الحرارة على معدل الموت المايكروبي وتحسب من المعادلة Eaتقدر طاقة التنشيط  

 ( Singh & Heldman , 1993 )  

Ea = 19.15 / Z × T
2
a --------- 6  
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Ta  كلفن (= درجة حرارة(  

   قيمة التعقيم – 8

  .  F /Dمة سوتحسب من ق

   -: تقدير العملية الحرارية داخل العلب – 9

   -وكا*تي :  Ballقدرت العملية الحرارية داخل العلب بطريقة 

( Valentas et al., 1997 )  و( Stoforos , 2010 )   

B = fh log ( Jch  Ih / gc ) ---------- 7 

 

Jch = ( Tr – Tpih ) / ( Tr – Tih ) ---------- 8 

 B  زمن عملية التسخين=  

 fh  ختراق الحراري لدورة لوغارتيمية واحدة .cا ىثابت معدل التسخين ( دقيقة ) ويساوي زمن منحن= 

( Ramaswamy & Marcotte , 2006 )  

. عامل التبادل الحراري=   Jch 

 Tr = درجة الحرارة في المعقم (  مْ ).

 Tih = درجة حرارة الغذاء اcولية (  مْ ) .

Tpih  =ولية الوھمية عند بداية التسخين ويتم الحصول عليھاcمن منحنى التسخين بعد رسم  حرارة الغذاء ا

     الزمن صفر . خط مستقيم على المنحنى يتقاطع مع المحور الصادي عند

الغذاء عند بداية التسخين .و= الفرق بين درجة حرارة المعقم    Ih 

  

Ih = Tr – Tih ---------- 9 

U = Fo Fi  ------------ 10  

Fi = 10 
( 121 – Tr) / Z 

------- 11 

 

الزمن عند أي درجة حرارية اخرى مساوية لدقيقة واحدة عند درجة حرارة المصدر المعتمد .  =   Fi  

  Fo   = ي+++ا الخض+++رية  وتمث+++ل ال+++زمن بال+++دقائق عن+++د درج+++ة ح+++رارة المص+++در وھ+++ي الدرج+++ة الت+++ي تب+++دا فيھ+++ا الخ

   والسبورات بالتلف وتحسب
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Fo = Dr { log ( a ) – log ( b ) } ----------- 12 

 

Dr  ك% من الخيا الخضرية والسبورات للكائنات  90= الزمن المطلوب عند درجة حرارة المصدر لھ

  الحية .

  (Valentas et al., 1997 ) كاcتي: log gحسب ت

                     R = log (fh / U) 

 

 If (fh / U) ≤ 0.6 then log g = ( 0.7 fh /U -1 ) / (fh  / U ) --------- 13  

 If (fh / U) > 0.6  then log g = 0.042808R
5
 – 0.35709R

4
 +  

1.1929R
3
 – 2.1296R

2
 + 2.4847R

 
 - 28274 -------- 14 

Bt = B  - 0.42L -------- 15 

الحرارية التي يحصل فيھا القتل الحراري  العملية: زمن  Bt 

م  121ْالدرجة الحرارية المطلوبة  إلى= زمن وصول المعقم    L 

 

  التقييم الحسي  – 10

ق++ام ب++التقييم عش++رة  . ) 2008واخ++رون (  El – Samahyأج++ري التقي++يم الحس++ي حس++ب الطريق++ة الم++ذكورة ف++ي 

استعمل تصميم القطاعات العشوائية ف++ي تحلي++ل النت++ائج واختب++ار اق++ل ف++رق معن++وي عل++ى مختصين بعلوم اcغذية. 

  .SPSSباستعمال برنامج  0.05مستوى معنوية 

 جدول التقييم الحسي.): 1جدول (

  الطعم  المادة
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  لمناقشةاالنتائج و

  ) ان عدد المايكروبات يتناقص لوغارتميا مع زيادة زمن التعقيم.1يحظ من الشكل (عدد المايكروبات: 

  زمن لتخفيض العشري 

لخي++ا ا% م++ن الس++بورات او  90ي درج++ة حرري++ة لھ++ك أالوق++ت ال++زم عل++ى  Dيمثل زمن التخفيض العشري 

كان++ت  D) ان قيم  1) . ويحظ من الجدول (   Al-Baali & Farid , 2006؛  1989( الشيباني ، لخضرية ا

ص+++وليا الخض+++راء و لفلف+++ل ادقيق+++ة للج+++زر و القرن+++ابيط و اللوبي+++اء و الف 3.70،  3.67،  4.88،  4.49،  4.46

  اcخضر الحار و الثوم على التولي .

مقارنة مع الخضروات اcخرى المس++تعملة ف++ي الدراس++ة ، ويش++ير ھ++ذا  Dعطى الفلفل اcخضر الحار اقل قيمة أو

لفلفل المعل++ب اق++ل ل% خل دورة لوغارتمية واحدة  90بنسبة لييل عدد الميكروبات الى ان الوقت الضروري لتق

 Dان عدد الميكروبات اcولية c يؤثر عل++ى قيم++ة   Sing & Heldman ( 1996 )قلي من الثوم ، وكما أشار 

ج++ة ح++رارة تع++رض الميكروب++ات لدر طري++ق لخ++ط المس++تقيم تن++تج ع++نالقوة التي ترتبط مباش++رة بمنحن++ى احيث ان 

  . Dعالية تقلل من قيمة 

  ) Zثابت المقاومة الحرارية ( 

نه الزيادة أمعام فريدا لوصف المقاومة الحرارية للجراثيم البكتيرية ، ويعرف  Zيكون ثابت المقاومة الحرارية 

ويح++ظ م++ن .  Sing & Heldman ( 1996 ) %  90بنس++بة  Dالحرارة الضرورية لتخفيض قيمة  في درجة

) ان++ه  1989م للقرن++ابيط . واش++ار الش++يباني (  12.25ْم للث++وم ال++ى  10.34ْتراوحت ب++ين  Z) ان قيم  1الجدول ( 

  د وقت التعقيم .اكلما ز Zكلما تضاءلت قيمة 

   F زمن الموت الحراري

 F، تؤخذ قيم++ة زمن الموت الحراري ھو الزمن المطلوب *حداث حالة تخفيض في عدد الميكروبات او الجرثيم 

��م وتكتب  121ْودرجة حرارة التعقيم  Zباcعتماد على قيمة 
  )  1ويحظ قيمھا من جدول رقم (  �

����أن 
��.�� 

 121   دقيقة على درجة حرارة  4.34لحرارية تعادل املة ان المعاوھذا يعني دقيقة للجزر  4.34=  

oوقيمة  مz  قل قيم++ة ل++ـ ان أم للقضاء على لكائنات الحية . وأظھرت النتائج  ْ 11.33تساويF  دقيق++ة  1.98كان++ت

  لثوم .ادقيقة في  16.3ء واعلى قيمة لھا كانت اللوبيافي 

   Q10تاثير درجة الحرارة على معدل التفاعل 

رة اور ف++ي ت++أثير درج++ة الح++ردلبا لوصف تاثير درج++ة الح++رارة عل++ى مع++دل التفاع++ل ولھ++ا اغ  Q10تستخدم قيمة 

 Q10) ان قيم++ة  1، ويح++ظ م++ن الج++دول (  Sing & Heldman ( 1996 )عل++ى زم++ن التخف++يض العش++ري 

للفاصوليا الخضراء ، وھذا يشير الى ان دورھا ف++ي ت++اثير  12.91للفلفل اcخضر الحار الى  9.17تراوحت بين 

  . الحارليا الخضراء واقلة عند الفلفل اcخضرصوادرجة الحرارة على معدل التفاعل كان اعلى عند الف
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   Kابث التناسب لمعدل التفاعل ث

،  Kث يمكن حساب ثابت معدل التفاعل يتوصف حركيات التفاعل الكيميايئ ، غالبا على ھيئة درجات تفاعل بح

وتتض++من حس++ابات التص++نيع الح++راري التغي++رات ف++ي ع++دد الميكروب++ات وھ++ذه التغي++رات توص++ف بتغي++ر التفاع++ل 

التفاع++ل يت++راوح ب++ين ان ثاب++ت مع++دل  1ج++دول ويح++ظ م++ن ،  Sing & Heldman ( 1996 )الكيمي++ائي نفس++ه 

1-دقيقة 0.471
1-دقيقة 0.557للفاصوليا الى  

لى زيادة زمن التخفيض العشري للفلفل اcخضر الحار وھذا يعود ا 

للفلف++ل اcخض++ر الح++ار  Dللميكروبات مما ادى الى تقليل ثابت معدل التفاعل للفاصوليا الخضراء بينما قلت قيمة 

  . Kوادت الى زيادة قيمة 

   Eaطاقة التنشيط 

كيلوج++ول /كغ++م  262410.6) ان طاق++ة التنش++يط كان++ت أق++ل قيم++ة لھ++ا ف++ي الج++زر وبلغ++ت  1يحظ من الج++دول ( 

كيلوجول /كغم . ان ھ++ذا اcخ++تف يع++ود ال++ى اcخ++تف  330559.3واعلى قيمة لھا كانت في الفاصوليا وبلغت 

في ثابت المقاومة الحرارية حيث انه كلما زاد كلما ادى الى تقليل طاقة التنشيط وبالعكس وان له تاثير على طاقة 

  التنشيط عند ثبوت درجة الحرارة .

  الفساد أحتمالية 

التصنيع الح++راري لتقلي++ل الفس++اد  يصممعند اcخذ بنظر اcعتبار ثبات العمر الزمني لصحية المنتجات الغذائية 

لميكروب++ي تس++تخدم احتمالي++ة الفس++اد لتحدي++د ع++دد اcوعيــ++ـة الفاسـ++ـدة اثن++اء تص++نيع المن++تج     اcم++ن اباcض++افة ال++ى 

Sing & Heldman ( 1996 ) وع++اء  233333333.3) احتمالية فساد وع++اء واح++د م++ن  1(  جدولل، ويبين ا

للفلفل اcخضر الحار ثم يلية القرنابيط  و اللوبي++اء و الفاص++وليا الخض++راء ث++م الث++وم ال++ذي احتمالي++ة مصنع بالنسبة 
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 )دقيقة(زمن التعقيم 

  .تغير لوغارتم المحتوى المايكروبي مع زمن التعقيم): ١(شكل

 القرنابيط الجزر

 الفاصوليا الخضراء اللوبياء

 الثوم الفلفل ا&خضر الحار

Linear ( )الجزر  Linear ( )القرنابيط  

Linear ( )اللوبياء  Linear ( )الفاصوليا الخضراء  

Linear ( )الفلفل ا&خضر الحار  Linear ( )الثوم  
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علبة مصنعة ، وھذا مؤشر جيد لحفظ ھذه اcغذية بطريقة التعلي++ب ودلي++ل  20000000الفساد فيه ھي واحد الى 

  ى كفاءة العملية الحرارية لھا .عل

  ا.ختراق الحراري 

وزمن التقييم ( دقيقة ) في المعق++م  بين درجة الحرارة ( ْ م ) العقة ) التي تبين  6 – 1يحظ من اcشكال من ( 

وف++ي اcغذي++ة المعلب++ة ( ج++زر ، قرن++ابيط ، لوبي++اء ، فاص++وليا خض++راء ، فلف++ل اخض++ر ح++ار ، ث++وم ) . ان درج++ة 

رة ق++د زادت م++ع زي++ادة زم++ن التعق++يم ف++ي المعق++م وف++ي اcغذي++ة المعلب++ة وك++ان زم++ن المس++ك كم++ا موض++ح ف++ي الح++را

نتقال الحراري بداخل العلبة ھو عن طريق الحم++ل . وتش++ير النت++ائج ف++ي اcان معدل و) دقيقة  20اcشكال مدته ( 

دقيق+++ة م+++ن التس+++خين وتطلب+++ت زم+++ن ت+++راوح ب+++ين                40اcش+++كال ايض+++ا ال+++ى ان عملي+++ة التبري+++د تب+++دا بع+++د م+++رور 

  ) مْ . 25 – 20دقيقة حيث استخدم ماء بارد درجة حرارة تتراوح بين(  15 – 10

) ان معدل الفرق اللوغارتيمي بين درجة حرارة المعقم ودرجة حرارة الغذاء داخل  9 – 7 توضح اcشكال من (

  العلب قد انخفضت مع زيادة زمن التسخين والتبريد ولجميع الخضراوات قيد الدراسة .

كبي++رة ف++ي  أھمي++ةوالت++ي لھ++ا   fc , fh , Jcc , Jchق++يم  ھي لغ++رض الحص++ول عل++ى اYشكالان الفائدة من ھذه 

الت++ي  fc , fhالمجھري++ة حي++ث ت++م الحص++ول عل++ى ق++يم  ل�حياءب زمن العملية الحرارية التي يحدث فيھا قتل حسا

تمثل ثابت معدل التسخين و التبريد على التوالي ، وھي عبارة عن منحنى اcختراق الحراري لدورة لوغارتيمية 

  واحدة .

المعلبة حيث تشير النتائج الى ان الثوم تطل++ب زم++ن  ا*غذية) زمن العملية الحرارية لتعقيم  10ويوضح الشكل ( 

وھ++ذا ال++زمن ت++م حس++ابه م++ن  الق++رنبيطث++م الج++زر و الفاص++وليا الخض++راء و  اللوبياالحار و  ا*خضرأقل من الفلفل 

  ، والتي تمثل زمن التسخين الذي يحدث فيه القتل الحراري للميكروبات . 15 لةالمعاد

  الفحوصات الحسية 

وك++ان مجم++وع عل++ى الم++واد المس++تعملة ف++ي الدراس++ة ،  أجري++تنت++ائج الفحوص++ات الحس++ية الت++ي ) 2الج++دول (يب++ين 

الفلف++ل  و والق++رنبيطالفاص++وليا الخض++راء و واللوبي++اج++زر ل) ل 65،  74 ، 68.55،  76،  74 ( الص++فات الحس++ية

  . على التوالي  اcخضر الحار و الثوم 

  واحتمالية الفساد في اغذية مختلفة. Eaو  Q10 وF و Zو  Dقيم ): 1جدول (                       

Ea(kJ/kg) K(min احتمالية الفساد
-1

) Q10 F(min) Z(
o
C) D(min) انواع ا&غذية  

 جزر 4.46  11.33 4.34  7.62 0.515541 262410.6 100000000

 قرنابيط 5.03 12.25 2.16  6.54 0.45715 242798.8 31111111

  لوبا 4.71 11.17 1.98 7.85 0.488011 266278.9 57666667

 خضراء فاصوليا 4.88 11.33 6.39 7.62 0.471759 262410.6 41666667

 حار اخضر فلفل 4.12 11.02 10.12 8.07 0.557913 269851.3 233333333

 ثوم 5.29 8.57 16.30 14.64 0.435054 346798.6 20000000
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  ):الصفات الحسية لعدة اغذية معلبة2جدول (
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القبول العام 

50  
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100  
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  زمن العملية الحرارية لتعقيم ا&غذية المعلبة): 11(شكل 
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Abstract  

      Carrot , cauliflower , cowpea , green bean , Hot green pepper , garlic were canned 

in the glass containers , it’s measurement 100 × 90 Ǿ mm .  

The retort and container Temperature were measured and calculated Decimal 

reduction time ( D ) , thermal resistance ( Z ) spoilage probability , reaction rate 

constant ( K ) , Q10 value , activation energy ( Ea ) , sterilization value , process time 

lethality and sensory evaluation . 

The result showed that the decimal reduction time for carrot , Cauliflower, bean , 

kidney bean , hot green pepper and garlic were 4.46 , 4.49 , 4.88 , 3.67 and 3.70 min. 

respectively , Z value for microbial was 10.34 
o
C for garlic and 12.25 

o
C for 

cauliflower the max ����
��.��  

 = 4.34 min. in the carrot and minimum ����
��.��  

  = 1.98 

min. in the bean.minmum Q10 value in the hot green pepper was 9.17 and maximum 

value was 12.91 in the kidney bean . 

The minmum k value was 0.471min
-1

 for kidney bean and maximum K was 

0.557min
-1

 for hot green pepper , the minimum value for activation value was 

262410.6 kJ/kg in the carrot and the max activation value was 330559.3 kJ/kg in the 

kidney bean .The spoilage probability was showed good indicator for food stuff 

preservation by caning methods.The result showed that the heat process time for 

canned garlic lower than hot green pepper , bean , carrot , kidney bean , cauliflower . 

Key wards : heat operation , canning , characteristics 
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